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RESUME 
Les espèces d’ignames, Dioscorea dumetorum, dioscorea rotundata, Dioscorea 
cay enensis et Dioscorea schimperiana sont analysées avant et après cuisson. Les 
teneurs en  eau, protéines totales, lipides totaux, glucides totaux, fibre brute, 
cendres, calcium, phosphore, fer,, thiamine, riboflavine, niacine, ainsi que la valeur 
énergétique sont déterminées. Les modes de préparation étudiées sont ceux tradition- 
nellement pmtiqués au Cameroun : cuisson à l’eau avant ou après épluchage, düfu)), 
&son sulhaises, farine, friture, ((biscuit )) . 
Les préparations d’igname par cuisson à l’eau avant tpluchage et  par friture 
apparaissent comme les plus avantageuses sur le plan nutritionnel. La cuisson sur 
. braises et la préparation du ((biscuit)) d’igname ont des rendements nutritionnels 
faibles. Le rendement nutritionnel de la farine d’igname s t  aussi relativement 
faible à cause, en partie, du refus obtenu après tamisage. 
ABSTRACT 
Changes of energetic value and chemical composition (moisture, proteins, 
fat ,  total carbohydrates, ashes, calcium, phosporus, iron, thiamine, riboflavin, 
niacin) of the following yams : Dioscorea dumetorum, Dioscorea rotundata, Diosco- 
rea cayenensis and Dioscorea schimperiana, are studied during the dqff-ereent proces- 
.sing - ~ f  -theSE tubers : peeling, boiling, grilling on embers, h i n g ,  prqmation of 
uf i f i  N ,  flour or (( biscuita ... 
Cooking in boiling water with the peel and h i n g  are the processes which 
best keep t h e  chief nutrients. Grilling and preparation of ((biscuit, causelhe Imp2  
losses. 
/ ‘  
INTRODUCTION 
La mmposition chimique .at :ja :ualeur mttritiive des ignames commencent 
à Ztre connues, m u t  au.moins pour lespmcipales espèces. Cependant, peu d’études 
ont été faites sur les-différentes formes de consommation de l’igname. Il est pour- 
tant bien connu que la cuisson modifie les qualités nutritionnelles des aliments, 
COURSEY et AID00 (1966) au Ghana, OKE (1966) en Nigéria, LEBERRE et al. 
(1969) au Cameroun déterminent la rétention en vitamines C de l’igname après 
cuisson. UMOH et BASSIR (1977)  donnent la composition en vitamines A, Cy 
B2, PP et €3, de-i’igmme crue et du ((fufu)) prêt à servir, accompagné d’une 
sauce aux feuilles vertes, selon une recette nigériane. D’après les teneurs en pro- 
- téines et en acides aminCs ides&“.es ctlites, D. alata, D. trifida, D. rotundata et D. 
cay enensis, FR4iiCIS &.d. $1975)..mdiquent que la simple cuisson à l’eau affecte 
* Ce travail a fait l’objet de la premiire partic d’une thèse présentée B l’université de Paris 6 pour I’obten- 
tion du doctorat de 3e cycle par A. BELL. (Laboratoire d‘étude desaliments,Centre deNutrition,Institut 
de Recherches m6dicales et d‘EtudesdesPlantes Médicinales, D.G.R.S.T., YAOUNDE). 
** Nutritionniste de I’ORSTOM. 
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Choix des espèces 
Les cspèccs choisies sont I). rotzrnrfufa, D. cuyizr?i.sis, Iagemeni répandue% 
en hfrique de I’Oucst ; ces ignameb constituent a \ w  Id 3e espcoe étudiée, D. dume- 
tomm, les principales consommées au Cameroun. L’ne autre espPce a Pté étudi& 
D. schinzperianu, consommée surtout dans la région de l’Ouest d u  Cameroun. 
Etant donné la difficulté d e  rCa!iser, dans le cadre de cette cxpkrllrmenfation 
des plantations fournissant une quantiré suffisante des différentes rspkces d 
h d i é e s ,  les tchantillons utilisés ont ét6 achetés sur les marchés d r  Yao 
juillet 1978 et Mars 1980. II s’agit de tubercules de D. rotuizdufa, D. 
tt D. dumctorui?z dont il est iinpossiblc de détcrniiner avec plus dc p 
variété, J’origiric géographique, les conditions de culturc ct dc ferdisat 
de récolte et Irs conditions de stockage utilisées jusqu’à la vente. Afin de 
l’khantillon plus homogène, chaque mode de préparation a été effectué, en 
au moins, sur un lot d’igname acheté le même jour et chez le mGme mar 
Les ~uhcrculcs de U .  schinape~iunu nous ont été fournis par la station agonomiquc 
d’t<kona. Ifs ont  Eté ricoltés au C O U I ~  dcs mois d’octobre 19’78 et 1979. 2 varitb5 
de cctte csjkcc ont &td g.tudi6cs 
Es. Rui. 
- 
Ixiwp&usza l i i  Dschang et D. schimpm 
Apks leur récoltc ou leur achat au niarché, Ics tubtrculcs sont rapidcmcnt 
transportes au laboratoirc o& ils sont cunscrvés dans les m6mcs conditions, B tempi- 
rature ambiantc, 2 scmainrs au mahimum. 
Echantillonnage 
- 
Au monicnt du dosag, -3 groupcs dc tuhcrculcs identiques sont cmstitu& 
A partir d’un m b r  101 cn sectionnant chaque tuberculc-! daris IC sens dc la longueur. 
Le ler groupe est dertiné aux analyses sur les produits bruts tels qu’achetés ; fe 
2e groupe, aux .analyses s u  les produits crus, et le 3e est destiné i subir les trans- 
frmnations technologiques Ptudiées. Chaque mode de traitement est répété 3 fo& 
a u  moins. L’espkc D. scf!jmpcrianu n’a pu faire I’ob.jct d’analyse5 sur le produit. 
brut. 
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'I'm n dorm at  i 011 s tech 11 o1 ogi q u cs i. tu di Ces 
appliques hont I c h  pibpal-at ions tiadit ionnc4lc.; utilisees dai13 
les dif'l'erenteh rbgiom du (;am~*rc)un. Elle> pcuwi t  difFi.rcr d'une espccz B l'autre, 
lUO\\L' (1!176), GRI1i ; I I J I  et al. (15177) en ont Pait I'in\-cntaiie. Ida figure 1 donnr 
le schCma de la technologic iraditiunnelle de l'ignam(* au Cameroun ; le tableau 1 
pr6cise 1t.s condit inn> de 11 & I  n't erncnt. 
Les traitemcnt 
hlode opératoire 
Les détermination4 de coinposition chimique ont &té les suivantes : 
- Teneurs en eau, thiamine, riboflasine et niacine sut les produits cms OU 
cuisinés, immédiatement après leur préparation. Ils sont broyb, hamo- 
généisCs, et 3 prises d'essai, sont efl'ectuées pour chaque type d'analyse. 
Teneur en eau, azote total, lipides, insoluble formique, cendres, calcium, 
phosphore et fer sur les mêmes produits après séchage à I'étuve sous vide 
(45' C), broyage et stockage des poudres au congélateur jusqu'à'la veille 
u dasage. Les pribes tl'cssai.sorit efl'ttctu<es .en -doubie sur les produits secs. 
I - 
TECHNIQUES UTILI S CES. 
Détermination de la coinpusition chimique 
:- Teneur en eau par dessiccatioe I'i'tu\:c à 102-1i)5' C jusqu'; poids cons- 
tant. 
- k ~ o t e  total : clusagc selon la methode de Kjeldahl (PI<OI.,.UO notice E- 
1 7 Y 2  U2'..j coefficient de conlwtion de l'azote total en protides - G,25) .  
- Lipides totaux : par extraction à l'éther de pCtroIe, au Soslet pendant 
1 O heures, sans hydrolyse préalable. 
- Glucides totaux : .par différcnce entre l'extrait sec et la somme protides -t 
Lipides -t Ccndrrs. 
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Tableau 1. Traitements culinaires appliqués 
Temps moyen pour" 4 
1000 g de tuberde 
Cuisson à l'eau avec peau : 
D, dumdorum 
Cuisson B l'eau sans peau : 
D. rotundata 
D. cay enensis 
Grillage sur braises : 
D. rotundata 
Friture à l'huile de palme : 
D. cayenensis 
Fs4paration de la farine : 
D. rotundata 
Lavage à l'eau chaude 
Séchage au soleil 
Préparation du biscuit )) : 
Ire cuisson (avec peau) 
- D. Schimperiana 
Ex. Dschang 
- D. Schimperiana 
Ex. Bui 
Séchage au soleil 
Séchage sur claie (chauffages intermittents) 
2e cuisson (cossettes) 
- D. Schimperiana 
Ex. Dschang 
- D. Schimperiana 
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lrsll@- 100 g) 
8, 
43mn (p. 100 g) # 17 
-Valeur énergétique : Application des coefficients de MERRILL e WATT 
(1955), adoptés par la FAO (1970), à savoir : 2,78 pour les protides ; 8,37 
pour les lipides ; et 4,03 pour les glucides. 
- Fibre : par dosage de l'insoluble formique,selon la technique de GUILLEMET 
CQUOT { 3.943). 
re5 toiales zprbiinCratiOn au four ?i moufle à 550" C, pendant 'J. nuit. 
-Calcium : par photométrie de flame sur la solution nitrochlorhydrique 
- Phosphore : par dosage colorimétrique (STUFFINS, .1967), à partir de la 
- ,Fer..: par c o l e n m e  B partir de la solution nitro-chlorhydrique des cendres. 
- Vhnines du groupe B : Dosage microbiologique selon les techniques de : 
- l2E€EL, -EVANS et NIVEN (1957) pour la thiamine, utilisant L. Viri- 
desxm (-ATCC l 2 70 6). 
SNELL et STRONG (1939) pour la riboflavine, utilisant L, casei (ATCC 
7469). 
SNELL.& WRIGHT (1941) pour la niacine, utilisant L. planta"  (ATCC 
8014). 
des cendres. 
solution n~rochlohydr ique  des cendres. 
138 
Science and Technolog). Review, (Health Sci.), no 1-2 : 135-150 
. .  
Méthodes statistiques. 
Les comparaisons des résultats obtenus SUT l'ignamne avant et après cuisson 
sont effectuée's par : 
- le test c c t n  de STUDENT sur 2 moyennes 
- le test cet>) sur des paires de variables (SNEDECOR et COCHMN, 1957). 
RESULTATS 
comestible des échantillons analysés avant et après cuisson. 
Le  tableau 2 présente les teneurs moyennes en principes nutritifs de la partie 
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Lr tableau 3 indique les variations obsei-\-ées dans la composition chimique 
au cours des divers modes de préparation de l’igname. 
Selon la diminution du taux de nutriments par rapport à la matière sèche, 
ou à la matière sèche délipidée dans le cas de l’igname frite, la préparation du 
c(bi&itn d’igname apparaît comme la plus préjudiciable. En effet, ce traitement 
est particulièrement sévère, il met en jeu une Ire cuisson à l’eau de l’igname D. 
schiinperiataa non épluchée, suivie de I’épluchage et du séchage, puis d’une 2e cuisson 
et d’un pilage à chaud. Les pertes en nutriments sont de 4 à 14 %pour les protéines ; 
33  à 63 % pour les matières minérales ; i1 à 83 ”/o pour la thiamine, 65 à 81 % pour 
la riboflavine, le séchage au soleil étant le plus néfaste ; et 59 à 7 1 % pour Ia niacine. 
Seuls le calcium, le fer et la fibre ne sont pas diminués au cours de cette préparation. 
Viennent ensuite la préparation du {(fufu)) et la cuisson à l’eau après épluchage. 
.Pour ces 2. préparations, les pertes en nutriments sont respectivement de 1 3  à 14 % 
pour les matières minérales, le calcium étant le plus affecté ; de 13  à 14 % pourla 
ribofhsine ; de 25 et 23 7% pour la thiamine ; et de 27 à 26 % pour la niacke. 
Iì.ie5t assez surprenant d’observer des pertes de niacine comparables à celles 
de thiamine au cours de la cuisson à l’eau des ignames D. rotundata et D. cayenensis 
apr& épluchage quand on sait que Ia thiamine est thermolabile alors que la niacine 
est peu sensible à la chaleur. 
3 
TablcpI 3. lnfluencc d u  tnntformationr technologiques tmditionmlles sur h compdtien chimique d a  i p m e s  (Dioscorta ~pp.) 
Fe Thiunie f l h C  Ribo- Niacine 
1.Crue(partiecomcstiblc) 100 100 100 100 100 100 100, 100 100 100 100 
Cuiuon 1 l‘eau avec peau 
D. dumctorum 
(var. à chairjaune) -4 - 7  O + 4  + I  +4gX + 3  4-22 -l?xx - 4  -23” 
D. schimperianaEX 
Ex.Dschang -1 + I  O -10 - 2  +3ZXx - 4  +15@ -23= + 4  -26M 
D. sChimperiDar 
Ex. Bui. 4-1 - 6  +3 O -27= + 2  - loxx  +3gXx - Z l x x  -il -36” , 
€&son 1 l’eau sans peau 
D. rotundata - 4  + 1  O -1 ;14*” -36= -16= +2R -2Sxx - 1 9  -26= 
D. caymensis o -1 O f 1  - 8  - 7  -13 i - 4  -2ZXx -14x -%I*” 
Prlparatian dm a f i f m  
D. rotcdaata -9= o O -6 -13= -20 -19% 991 -25%” -14% -27= 
Cuison WT brakes 
D. rotwdata +12= + 4  O -21 + 2  + I  4-15 4-23 - ISx  - 8  -4 
Répsietibn $e IA fdnne 
D. rotundata :Jaya& i 
Farinc . ‘  
Farine tamitle 
dchc brute 
l’eau bouillante - 4  + 3  o + 4  - 5  - 5  - 4  3 2 1  -II - 2  - 7  
( m o u z o r t i e r )  C16EXx O O - 8  + 3  -3 O +SOEx -24xx -37=-10 
(mouture broyeur 
Clectrìipc) 
Friture d I’€. decpahnofu) 
Rêpmtion du ~bkeui t r  - 
$ I.  
D. rcliimgerims 
Ex. Dichmg : 
C o s s e t t u  &hies au 
D. cayenensis +¶4X - 4  o -1  -t-8 o - 2  + j i X x  - 2  + 4  - 3  
soleil +328- -7-2 0 - 2  - 4  +37xx -4x +337= -42- -73xx -26” 
&scuit~ +43x -14% +z + 9  -333xx +70a -2ZXx +98Ix” -71xx -SIn -59= 
Ex. Bui 
+421” + 3  - 1  - +13 +7x -17’ +28OX’ -%I* -40’ -8gXx Cossetta sCEhCes sut claie 
<Biscuit* -4 + b  + 16x -6SXx +27%% -34x* +298”’ -83* - 65”’ -71“ -- 
Signi f iath  statistique de Ia variation p n p p r t  au tubercule cru : x p<0,03 
xx p<O,Ol 
(a) In calculs ont itè faits i partir de la nutsic dche délipidéc. 
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Ceci est en accord avec PACL et  SOCrl’HGIZTE (1978) qui é\duent les pertes 
moyennes de thiamine, riboflavine et niacine ;LU cours de la cuisson des tubercules à 
25, 30 et 30 pour cent respccti\’cnient. On pourrait expliquer ce fait par une solubi- 
lisation de la niacine aussi importante que celle de la thiamine. En effet, les condi- 
tions de cuisson correspondent à une dissolution à chaud avec agitation perma- 
nente pendant une durée assez importante. I+ outre, la concentration en niacine 
du milieu de cuisson n’est que 0,05 mg en moyenne pour 100 ml d’eau, alors que la 
niacine est soluble dans des proportions de 1,2 à 1,6 g pour 100 ml d’eau. la thia- 
mine l’étant 2 100 mg pour 100 ml. (ADRIAN, 1959). 
La préparation de la farine affecte surtout la thiamine et la riboflavine, les 
pertes moyennes &ant de 22 % p o u  l a  première et de 37 % pour la seconde. Cette 
préparation n’est guère préjudiciable à la teneur en minéraux. Les différences obser- 
vées entre la farine obtenue par mouture au mortier de bois et celle obtenue par 
mouture au broyeur Glectrique, ne sont pas statistiquement ‘significatives. 
La cuisson avec peau de l’igname D. dumetorum, bien que relativement longue, 
est peu défavorable aux qualit ’s nutritives. Les pertes les plus importantes concer- 
entre les 2 vitamines, qui est en faveur de la thiamine, par une diffusion des vitamines 
solubles de la peau vers la chair du tubercule en cours de cuisson. Nous avons pu 
vérifier, en effet, que le tubercule entier est plus riche f n  thiamine qu’en niacine 
par rapport au tubercule épluché (tableau 4). La cuisson a l’eau prolongée entraîne 
également des pertes en protéines relativemenfJmportantes. 
La cuisson à l’eau avec peau de l’igname D. schimperiana entraîne des pertes 
relativement importantes. En effet, le tubercule a été partiellement épluché car 
il-a été coupé dans le sens de la longueur puis fragmenté plusieurs fois du fait de sa 
longueur . 
Ce sont également la thiamine et la niacine qui sont les plus affectées avec des 
pertes moyennes respectives de 21 à 23 % et de 26 à 36 7% selon les variEtés. Les 
pertes en protéines sont variables. 
Les modes de préparation qui apparaissent les plas avantageuses sont la-cuisson 
sur braises et la friture 2 l’huile de palme. La première n’est prdjndkkibk qa28 la ’ 
thiamine ( - 1 3  %) ; la teneur en fibre est également abaissée ( - 21 %I, mais cette 
dernière variation n’est pas significative. Au cours de la friture, aucune perte impor- 
tante n’est observée. - 
Mais les pertes d’éléments nutritifs résultent également de l’importance des 
déchets. On comprend alors pourqÙoi le bilan nutritionnel de la cuisson à l’eau 
avec peau est la‘ plus favurable, l’épluchage des tubercules après leur cuisson à I’eau 
peFet tan t  une meilleure récupération de la partie comestible (tableau 5).  Le bilan 
nutrifiomel d e  la cuisson B Ceau avec peau de IJ‘gname D. dametorum indique 
que k s  seules .h ~riz~.%e~.rQncerne:pt le fer (-- 50-%), la&iamine ( - 38 %) 
et la niacine p %yy les pertes etant données par rapport au tubercule entier 
(Figures 2 , 3  et 4). 
La cuisson à l’eau de l’igname D. cayenensts épluché présente un bilan nutri- 
tionnel inférieur 8 celui de la friture, en particulier en ce qui conceme le bilan 
des vitamines B I  , B, et pp. 
Le pilonnage lors de-lapréparation du ((fufu)) aggrave peu le bilan nutritionnel 
de la cuisson de I”ig”e sans peau. 
nent la thiamine ( - 1 7  %) et 7a niacine ( - 23 %). On peut expliquer la différence 
Les préparations dont le bilan nutritif par rapport au tubercule entier sont 
les plus défavorables sont celles de l’igname grillée sur braises et du abiscuit)) d’igna- 
me. La première, en raison de l’importance quantitative des déchets carbonisés. 
Les pertes en matière sèche sont de 54 % en moyenne, ceIles de matières mioérales 
.le 62 % en moyenne ; celles du fer dépassant 90 %: les pertes de thiamine, ribo- 
h u e  Science et  Technique, Sci.  Santé), no 1-2 : 135-150 
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Compositiotx 
P. 100 de M s  
D. rotdndata (n = 3) '% variation D. cayenensis (n = 3) % variation D. dumetorum (n = 2) % variation 
à épluchage l. entière I. épluchée à épluchage 1. entière I. épluchCe à épluchagk 1. entière I. épluchée 
c 
. I  R 
Tableau 4. Evolution de la composition chimique: au cours de l'épluchage 
bjatibr6 e&he g 
Calories 
Protéines tot. 8 
Lipides tot. g 
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w Signification statistique : x p<0,05 
x p<O,Ot ' v, w I 
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Tableau 5 .  Déchets à I'épluchage 
Nbre d'obser- Moyenne VaIeurs extrêmes 







Ipames cuites à l'eau 
















23 16 - 39 
25 13 - 34 
26 22 -30  
25 21 - 30 
14 
- 
1 3  
1 7  
33 
10 - 21 
- 
10 - 16 
1 7  - 17 
31 - 35 
x Tubercules bruts tels qu'achetés. 
0 '  
Fig. 2. Rendements en Calories et Proteines des Differentes Préparations de'IXgnan~e 
D.dume . .D. D..aaye- B.dume- D. D.caye- 
torum rotundata nensis torum rotundata nensis 
L' 
io0 = I. entière, crue 
El I. cuite B peau avec peau 
RI. cuite*à;l'eau Sans peau 
w C<fUfUh 
II I. cuite SUT braises 
farine (mortier). 
Dfa ine  (broyeur) 
A. m e  B PH. de pabe  
I =  Igname H = Huile 
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Rendements 
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flavine et niacine sont en moyenne de 60 %. Etant donnée la-quatité insuffisante 
de cette espèce d'igname dont nous disposions, il ne nous a pas été possible d'effec- 
tuer les dosages sur le tubercule entier permettant de calculer les rendements nutri- 
tionnels obtenus lors de la préparation du ((biscuit)) à partir de l'igname D. schim- 
perianu, mais la valeur nutritive du produit obtenu à partird71 kg d'igname brute 
laisse prévoir un bilan probabkment défavorable (tableau 6). Le traitement Darti- 
culièrement sésère alors mis.en jeu en est certainement la cause. 
-. N W 9  f 
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Enfin, signalons qnele bilan nutritionnel de la préparation de la farine d'igname 
est aussi relativement défavorable à cause, en partie, du refus obtenu après tamisage 
et qui représente plus du quart de la valeur énergétique de la farine (tableau 7). 





. .  Tableau 7. Composition chhique d u r c h  obtenu lors du wnivgc de k farine A p n h  d’I kg/d’ig“c D. rotundnta ta.(.) 
Matière Fare R i b O -  
Poids sèche Cdoricr RotClnei tipides Glucides brutc Ce&s Ca P Fe Thhlne  5 v i n e  N&c 
g g  B B g g g g mg m( m~ ug ug mg 
Refus nprds mou- 
ture au mortier 
b - 78.9 387 4 9  0,31 919 2,6 29 114 158 3,8 800 69 13 
c 61 48,l 186 2f 0.15 44.2 13 1,4 55 18 1,8 144 33 0,61 
Refüs &rès mou- 
tu& &trique 
b - 79.8 386 4 7  0.15 92,4 9.4 2,8 79  129 4,s 258 68 1,4 
4 apparaît que les préparations de l’igname par cuisson à l’eau avant épluch 
ct-par friture SOW les plus avantageuses sur le plan nutritionnel. La cuisson 
. braises et laprdpamtion du ({biscuit)) ci-décrites sont à proscrire. 
L’utilisation de D. schimperiana pose alors des problèmes. C’est une i 
comestible, peu Tépandue, de texture grossière et de qualités culinaires méd 
Elle est cependant tr& appréciée par les populat ionsBdékés de l’Ouest du 
r o m  sous forme de ((biscuit)). Cette préparation améliore les qualités organ 
tiques .de cette igname et représente un mode de conservation pour 
fiors sison o u  en temps de disette. Une technologie qui éliminerait les dés 
de la double c.Uisson permettrait une utilisation de cette igname. Dans 
’d’idées, on pourrait préconiser la farine ; celle-ci n’étant pas toujours 
du consommateur Africain, la préparation d’une purée par pilonnage de 
.cuite à l’eau après épluchage et découpage en petits cubes pourrait êtr 
mais ne permettrait pas la conservation. 
La trcrlsson sur braises n’entraîne par elle-même que peu de pe- en nu 
si ce n,est la grosse perte de matière sèche provoquée par les déchets caib 
I1 serait donc intéressant de réduire ces derniers par la mise m œuvre de techolo 
appropriées. 
La farinti présente l’avantage de fournir un produit qui se conserve bien et 
offre des facilités de commercialisation pême à longue-dist 
traditionnelle de la farine d’igname a un rendement nutritionn 
Différents modes- de préparation ménagère ou industrielle ont e 
tenu de l’effet des différents traitements sur la valeur nubitive de $’i 
raît que les modes de préparation utilisant la cuisson amnt kplu 
être ïp.armi*ks ~ h s  avantageax- Le skhg~ mditìmnei de f’ignme 
de grosses p,&es de &amines 3,L’application de technologies appropnees 
solaires etc... ) pourrait en réduire la durée. Enfin, l’utilisation d’un broyeur a rec 
clage permettrait d’obtenir une farine suffisamment fine et d’en réduire le refus 
‘tamisage. Ce dernier pounïüt d’ailleurs être utilisé en alimentation animale. 
En ce qui concerne les apports nutritionnels, l’igname a p p m î t  corpme l’un 
des tubercules tm@” les plu5-intéressants. Sur la base d’une consommation 
moyenne de .215 g d’igname bnrte par personne et par jour, estimation basée sur 
les données de L -production d’igname au Cameroun (Ministère de l’Agriculture, 
1976) et qui índiqncune consommation relativement faible par rapport à la banme 
plantain ou au rtíani~c,-et en se référant aux recommandations du groupe mixte 
s ‘  
* Voir notamment les références n0s2,3,‘7, 10,14,17 et 20 de notre bibliographie. 







. *  
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1 
d’experts FAO/OMS sur les besoins nutritionnels de l’homme (OhlS, 1973, PASS- 
MORE et al., 1974), il apparaît que l’igname peut satisfaire en moyenne 6 % des 
besoins energétiques de l’adulte camerounais, 6 % de ses besoins protéiques, 10 % 
de ses besoins en calcium, 16 % de ses besoins en phosphore, 7 % de ses besoins 
en fer et 12  % de ses besoins en thiamine. L a  cuisson modifie ces apports. Les 
vitamines représentent les principes nutritifs les plus affectés ; après cuisson, l’igname 
ne satisfait en moyenne que 8 7% des besoins en thiamine (FiPres 5,6 e t  7). L’igname 
1
FIG. 5 Apports(a) en Caloies et en Proteines redises par l’Igname sous ses Differentes 
Formes de Consommation 
(W couverture des besoins de l’adulte(b)) 
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Fig. 7 : Apporda) en Vitamines B réalises par l’Igname sous ses differentes 
Formes de Consommation 
(76 couverture des besoins de l’adulte(d)) 
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D s a p -  
Fhrg 
nécessite d’être supplémentée en particulier par des protémes de meilleure yid 
biologique. D’ailleurs, elle est géneralement consommée accompagnée de sauces 
râgouts à la viande ou au poisson. 
- -  
2- - 
1- 
Il apparaît nécessaire de préciser la nature et les proportici@ des clifkm 
formes chimiques, libre ou combinée, sous lesquelles les vitamines B, partì& 
r e m n t  la vitamine BI y la vitamine & et‘la vitamine PP, sont présentes dans 1’ 
II est probable qu’elles s’y trouvent sous forme hire. En effet, il nous a été 
d’extraire 96 % de la thiamine totale, 95 % de la riboflavine totale et 97 
niacine totale chez D. rotundata par simple agitation dans l’eau à froid. Ces 
permettent, entre autres, ,&:mieux cQrnprendre les modalitts dts pertes de CG 
vitamines. 
De même, il est n&cess&e de déterminCr les effets de la cuisson sur la disponi- 
bilitC.-des min&aux dans l’igname. Celle-ci est encore mal connue, en particulier 
-appiS t r a d o ~ n  de I’igname. Pourtant, la cuisson et certains procédés comme 
la fermentation modifient certains complexes chimiques des minétaux comme les 
phytines etc... (JOSEPH, El73 ; OKE, 1966 A). 
: 
. 
* .  
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